BemerRungen iiber Schaumipeifen (Cremes).

An die Berettungder Schaumipeifen wagtmanfid)indereinfachen
Riiche nur felten. Bei einiger Lbung und vorfichtiger Bereitung gelingen
fie aber immer und {ind daju auch o jchnell gemacht, bafj jie als Nadh-
jpeife aud) im einfachen Haushalt Haufigere Berwendung verdienen.

Schaumipeifen miifjen in einer Mef{ingpfanne oder einem irdenen
Topf bereitet werden. Um das Gerinnen 3u verhindern, muf man
Dotter und Jucker mit dem Schneebefen {haumig riibren und bdie
dazu Dejtimmte fiedende Milch unter bejtiindigem Weiterjchlagen
guerit nur tropfenmweife, bann, tmmer < nod langfam, in Rletnen
Miengen dazugeben. (Schiittet man 3u viel Deige Milch an bie Dotter,
jo gerinnt dbas €t und Ddie Speife it verborben.) Darauf [dft man
jie unter bejtindigem Schlagen faft bis aum Aufkochen kommen
und jieht fie jchuell uriick, wenn der grobblafige Schaum fein 1ird
und man beim Schlagen merkt, bafy die Majje dick witd. Sie wird
bann in eine Porzellanjchiifjel gegeben und hier noch) jolange gejchlagen,
bis fid) bie grbfite Hige verloren hat. Sollte jich nach bem Grkalten
abermals grobblafiger Schaum zeigen und bdie Schaumipeife diinnfliifjig
fein, muR fie auf bem Feuer nochmals gejhlagen merden. DQurdh fiigen
Rahm an Stelle von Milch lafjen fich diefe Speifen bedeutend ver-
feinern. Cine Veigabe von Kartoffel- obder Maizenamehl erfpart
Cier; es ijt aber dburdjaus notwendig, das Meh! erft mit Ralter Milch
glatt u verriihren und dann unter bejtindigem Riihren in bder Mild)
aufgufieden, ehe es ur Bereitung von Schaumipeifen Berwendung
findet. Schaumipetien bilden als Beigabe 3u ‘Pubdbdings oder Rleinem
Backwerk feine Nachipeifen.

Der billige Objtichaum kann in der einfadjen Kiiche bei vielen
Gerichten den Schlagrahm vertreten und gum Fiillen von Gebdck
Dienen oder zu Rleinem Backmwerk gereicht werden. Bu Objtichaum
kann man an Otelle der Ipfel und Preifelbeeren audh frifche Grd-
beeren, Obijtjdjte und anbere eingejottene Friihte vermenden. Gr
gelingt immer, wenn bie MWajje tiichtig unbd geniigend lange ge-
fchlagen wird,
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